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RINGKASAN
	Sirsak merupakan buah yang memiliki karakter mudah rusak dan umur simpannya relatif pendek yang diakibatkan oleh
peningkatan respirasi yang sangat cepat. Untuk meningkatkan peluang dan potensinya agar lebih banyak dikonsumsi sebagai buah
segar, maka buah ini terlebih dahulu dijadikan buah terolah minimal. Untuk itu, salah satu penanganan yang mungkin dapat
dilakukan yaitu penyimpanan sirsak dalam bentuk irisan pada suhu dingin.	Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
kemasan dan suhu penyimpanan terhadap masa simpan sirsak segar terolah minimal.
Perlakuan kemasan pada penelitian menggunakan kemasan Polyetylen, Polypropylen, Stretch Film dan tanpa dikemas. Perlakuan
suhu terdiri dari suhu 120C, 140C dan suhu ruang 270C. Analisis fisik sirsak segar terolah minimal meliputi rendemen, susut bobot,
kekerasan, dan uji organoleptik dan analisis kimia berupa kandungan vitamin C dan serat kasar yang masing-masing diamati setiap
2 hari sekali sampai konsumen menolak.
Berdasarkan hasil penelitian diperoleh sirsak terolah minimal semua perlakuan variasi suhu dan kemasan mengalami penurunan
selama penyimpanan terhadap susut bobot, kekerasan, vitamin C dan uji organoleptik, sedangkan serat kasar mengalami
peningkatan selama penyimpanan. Hasil analisis keseragaman dapat diketahui bahwa variasi kemasan, suhu penyimpanan dan
lamanya penyimpanan serta semua interaksinya berpengaruh sangat nyata terhadap susut bobot, kekerasan, vitamin C, serat kasar
dan uji organoleptik. Sedangkan hasil uji Duncan 5% menunjukkan bahwa pengaruh suhu dan kemasan berbeda nyata terhadap
terhadap susut bobot, kekerasan, vitamin C, serat kasar dan uji organoleptik. Perlakuan terbaik untuk penyimpanan buah sirsak
terolah minimal selama 10 hari penyimpanan terdapat pada perlakuan kemasan polypropylen pada suhu 140C dengan nilai susut
bobot 1,28%, kekerasan 0,52kg/cm2, kadar vitamin C sebesar 5,28mg/100gr, dan kadar serat kasar sebesar 4,83%. Dari hasil uji
organoleptik pada semua perlakuan pada umumnya panelis menyukai sirsak pada perlakuan menggunakan kemasan polypropylen
pada suhu 140C.
